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Ueber die Verlnderung der Olivenpress- 
linge bei verschiedener An fbewahrung. 
Von Dr. Otto Klein. 
(Esta~Zo central chimico agricola de Lisboa.) 
Re i tma i r ' ) ,  spiiter R i t t h a u s e n  und 
B a u m a n n a )  und neuerdings E m m e r l i n g 3 )  
haben iiber die Veranderungen, welche in 
Olkuchen beim Aufbewahren s ta t t  haben, 
sehr interessante Beobachtungen gemacht. 
Die  erstgenannten Autoren stellten bei 01- 
kuchenmehlen, die sich in geschlossenen 
Glasgefiissen befanden und von Schimmel- 
pilzen durcbwuchert waren, eine Zunahme 
des Wassergehaltes und eine Abnahme an 
Fettsubstanz fest, was einen Geldwerthver- 
lust  des Futtermittels darstellt. R e i t m a i r  
hat ferner noch Untersuchungen angestellt 
iiber die chemischen Veranderungen, welche 
das 0 1  selbst erfHhrt und die sich durch 
Erhiihung der Saurezahl und Erniedrigung 
der Jodzahl kenntlich machen. I n  allen zur 
Beobachtung gelangten Fallen waren die 
Veranderungen verschieden je nach der Art 
der Aufbewahrung und der dadurch mehr 
oder minder erleichterten Einwirkung ausserer 
Einfliisse, wie die des Sauerstoffes der L u f t  
und die der Schimmelpilze und Bacterien. 
Von dieser Erkenntnis ausgehend, wurden in 
der hiesigen landwirtbschaftlichen Versuchs- 
station eine Reihe von Versuchen rnit Oliven- 
presslingen angestellt, urn die geeignetste Art 
der Aufbewahrung zu ermitteln, bei welcher 
der Verlust an werthvollen Substanzen auf 
das geringste Maass beschrankt ist und bei 
der die chemische Veranderung jener Sub- 
stanzen mijglichst hintenan gehalten wird. 
Bisher hat man den Olivenpresslingen 
nur geringe Beachtung geschenkt und daher 
ist  auch bei der Aufbewahrung, falls solche 
stattfand, mit wenig Sorgfalt verfahren worden. 
Vielfach wurden sie unbenutzt bei Seite ge- 
worfen oder a19 Diinger verwandt, was aber 
wenig okonomisch ist  bei der geringen Menge 
von Stickstoff und MiueraIsubstanzen. Die 
bei weitem beste Ausnutzung war, sie zur 
Schweinemast zu verwenden, wobei die in 
ihnen enthaltenen, oft betrkchtlichen 01- 
mengen am meisten zur Geltung kamen. 
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1) Versuchs-Stationen 38. 
2)  Versuchs-Stationen 47. 
3) Versuchs-Stationen 60. 
Ch. 1900. 
I n  neuerer Zeit wurden in oder bei Lissabon 
zwei Fabriken zur Extraction der RiickstZinde 
eingerichtet. Bei der neuen sich ergebenden 
grBsseren Nachfrage und der Stellung gewisser 
Forderungen beziiglich der Qualitiit des ge- 
wonnenen 01s wandte man der Conservirung 
grijssere Aufmerksamkeit zu. 
Jnfolge mehrfacher Anfragen seitens der 
Producenten wurden in der hiesigen Ver- 
suchsstation die verschiedenen Methoden ge- 
priift, die bei der Conservirung der Oliven- 
presslinge in Betracht kommen kBnnen. Als 
Material dienten uns Pressriickstande, welche 
von Oliven unseres Versuchsfeldes stammten 
und welche bei der Bereitung von 0 1  fur 
experimentelle Zwecke geblieben waren. Es 
wurden vier Versuchsreihen vorbereitet. 
Fiir die erste wurden die Riickstande auf 
Horden in flacher Schicht zum Trocknen aus- 
gebreitet. Fiir die ubrigen wurden die Bagassen 
in  30cm hohe Gllser gefiillt und zwar ent- 
weder lose geschichtet oder fest gestampft. Die 
zweite Reihe umfasste Glaser mit compri- 
mirter Masse. Die dritte Reihe hatte Glaser 
mit loser Masse, welche rnit 100 ccm des bei 
der Pressung der Oliven sich ergebenden 
Fruchtwassers (agua ruga, so genannt wegen 
der riithlichen Farbung) iibergossen wurden. 
Die vierte Reibe bestand aus Glasern mit 
Fest gestampfter Masse, welche ebenfaIIs mit 
100 ccm jenes Fruchtwassers befeuchtet war. 
Alle Gllser waren mit eiuer Glasplatte be- 
cleckt, um einen Peuchtigkeitsverhst zu ver- 
meiden. E s  wiirde dieser Glasplatte in der 
Praxis eine Erdschicht entsprechen, rnit 
welcher man zu dem gleichen Zweck die 
Presslinge bedeckte. Die Analysen wurden 
zu Anfang jeden Monats vorgenommen und 
ewar erstreckten sie sich auf die Bestimmung 
le r  Peuchtigkeit, des Olgehalts und der 
Acidittt des Oles, auf Olsaure berechuet. 
W o n  wenige Tage nach Anstellung der Ver- 
mche stellte sich eine reiche Pilzvegetation 
.in. Die trockenen Bagassen waren in wenigen 
ragen von Mycelien durchzogen. Zwischen 
ler Versuchsreihe 1 und 2 machte sich in- 
iofern ein Unterschied geltend, a19 in 1 die 
Vegetation in den Ruhezustand trat, sobald 
iie Masse lufttrocken geworden war, wahrend 
n Reihe 2 die Pilze in voller Vegetation 
,is zum Ende des Versuchs blieben. 
I n  den befeuchteten Massen dringen die 
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1.112. 98 30,38 
1. 1. 99 34,62 
1. 3.99 35,46 
1.2.99 3449 
Pilze nur sehr langsam vor und sind nach 
4 Monaten erst bis auf 17 cm Tiefe ange- 
langt. 
Zwischen der 3. und 4. Versuchsreihe 
macht sich dadurch ein Unterschied geltend, 
dass in der 3. die lebhafteste Vegetation in 
der unteren Hiilfte der Pilzzone stattfindet, 
was der dichte Filz weisser Hyphen beweist, 
wahrend die obere Halfte braun und miss- 
farbig aussieht. In der 4. Reihe hat die 
ganze Pilzzone ein mehr gleichartiges weisses 
Aussehen. Fiir die Analgsen wurde jeder 
Versuchsreihe j e  eines der, wie oben be- 
schrieben, beschickten Gliiser entnommen und 
das Muster aus der unteren Schichthalfte ge- 
zogen. 
Tabelb I. 
A n a l y s e  d e r  frischen P r e s s r h c k s t i n d e .  
__ ~ _ _  ~ 
9;97 47,49 I 14,32 
8 , O l  39,16 12,18 
5,86 73,11 1 9,08 
7,42 69,92 i ii,39 
~ 
1.111.98 I 27,51 I 16,69 i 1,18 I 17,51 
AnaIyse  der t r o c k n e n  Pressruckstiinde - 
n i G h t f e s t g e  stain p f t. 
~ _ _ _ _ _ _ _ _ _ _  _ _ _ _ _ _ _ ~  . ~- 
1 4 2 .  98 
1./1.99 
1.12. 99 
1.,'3.99 
1.'12.9S I 13.61 I 13.76 1 47.52 1 15.92 
53,74 i 7,02 ' 33,72 1 15,18 
53,71 6,53 1 61,47 14,13 
53,58 6,15 64,49 13,25 
53,64 I 6,11 1 66,46 ~ 13,18 
1.1.99 12,OS 13,78 5483 15,67 
1. 2. 99 1 10,87 13,76 I 62,32 I 15,44 
1.i3.99 12,53 , 13,41 I 67.29 j 15,33 
1. 12.98 
l./l. 99 
1.!2.99 
1./3.99 
A n a l y s e  d e r  f e s t g e s t a m p f t e n  P r e s s -  
riic k s  t ande.  
41,93 9,42 19,12 16,22 
42,11 9,31 35,32 16,09 
41,68 9,24 35,43 15,85 
41,77 9,19 3533 15,78 
Betrachten wir die Analysenergebnisse 
rergleichend, so sehen wir, dass i n  der ersten 
Versuchsreihe, welche die lose, trockne Masse 
Jetrifft, ein Verlust von rund 2 Proc. Fett- 
iubstanz im Verlauf von 4 Monaten einge- 
.reten ist und dass die Aciditat stark ge- 
3tiegen ist. Der Hauptangriff durch die Pilze 
hat augenscheinlich in  der ersten Periode 
stattgefunden, wahrend welcher der Wasser- 
gehalt des Versuchsmaterials am hiichsten 
war. Von da  an ist ihre schadigende Wir- 
kung geringer, da  sich yon nun an der Fett- 
gehalt nur noch wenig verringert. Die noch 
immer betrachtliche Vermehrung der Siiure- 
menge ist wohl zum griissten Theil der oxy- 
direnden Wirkung des Sauerstoffs zuzu- 
schreiben. 
Ganz anders stellt sich das Bild in  der 
zweiten Versuchsreihe dar. Die Lebens- 
thatigkeit der Schimmelpilze, welche sich 
durch ihre zersetzende Wirkung auf die orga- 
nischen Stoffe Iussert, ist hier eine vie1 gleich- 
massigere und intensivere. Die Menge des 
Fettes ist wahrend der viermonatlichen Ver- 
suchsdauer auf die Halfte der urspriinglichen 
herabgesunken. Die Zersetzung der Triglyce- 
ride ist eine noch starkere als in der ersten 
Versuchsreihe. Die Feuchtigkeit nimmt hier 
stetig zu. Die Ergebnisse dieses Versuchs 
bestatigen die Beobachtungen der Eingangs 
citirten Autoren, welche ihre Experimente 
unter gleichen oder doch sehr ahnlichen 
Bedingungen ausfiihrten. 
Die dritte Versuchsreihe, welche lose 
geschichtete und befeuchtete Pressruckstande 
betrifft, lasst eine starkere Verminderung 
des Fettgehaltes in der ersten Versuchs- 
periode erkennen, wiihrend sich von da  an 
der Verlust gleichmassig vertheilt. Die Zer- 
setzung der Triglyceride findet am starksten 
in der ersten und zweiten Periode statt, um 
in den niichstfolgendeu schwlcher zu werden. 
Sehr gleichmassig und langsam verliiuft 
die Verminderung des Fettgehaltes in der 
vierten Versuchsreihe. Nach 4 Monaten der 
Aufbewahrung der comprimirten und durch- 
triinkten Bagassen beziffert sich der Verlust 
an Fett  noch nicht auf 2 Proc. Die Spaltung 
der Triglyceride ist auch hier in der ersten 
und zweitenperiode des Versuchs am starksten, 
um sich dann fast Null zu nahern. I m  Ganzen 
ist  der Verlauf der Veranderungen in den 
corservirten Massen in der dritten und vierten 
Versuchsreihe sehr Hhnlich, wenn auch die 
Endresultate in ihrer Hiihe stark differiren. 
Aus den vorstehend geschilderten Beob- 
achtungen lasst sich der Schluss ziehen, dass 
es f i r  die Praxis am empfehlenswerthesten 
ist, die Pressruckstande miigliehst schnell zu 
trocknen und SO aufzubewahren, oder sie fest- 
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gestampft oder gewalzt mit dem Feuchtwasser 
zu durchfeuchten. In beiden Fallen ist der 
Verlust an Fettsubstanz nur gering. Im 
Nachtheil gegen die letztgenannte Methode 
ist die erstere dadurch, dass bei ihrer An- 
wendung eine starke Zersetzung der Trigly- 
ceride stattfindet und dass das durch Ex- 
traction gewonnene 0 1  eine sehr dunkle 
Farbung hat. 
Abgesehen von dem Werth, den die 
zweite Methode fiir die Erhaltung des Oles 
in den Bagassen in nahezu seiner ursprung- 
lichen Quantitat und auch theilweise seiner 
Qualitlt hat, i s t  noch ein anderer Umstand 
zu beriicksichtigen, nlmlich der, dass durch 
Zusatz des Vegetationswassers die Stickstoff- 
menge und Quantitat der Aschenbestandtheile 
erhijht wird, was fiir die Pressriickstinde 
als Futter- und Diingemittel von Bedeutung 
ist. Die Biickstgnde, so wie sie von der 
Presse kommen, sind verhaltnissmassig arm 
an Stickstoff und Mineralstoffen und nament- 
lich an Kali und Phosphorsaure, welche in 
der agua ruya theils in Lijsung, theils in 
Suspension fortgefiihrt werden und gew6hn- 
lich unbenutzt verloren gehen. 
Urn dieseVerhHltnisse naher zu beleuchten, 
wurden Oliven, welche die Producte zu den 
vorstehenden Versuchen geliefert hatten, so- 
wie auch die Presslinge und das Pruchtwasser 
der Analyse unterworfen. 
Tabelle II. 
Analyse  d e r  Ol iven  (aze i tona  gal lega) .  
Wasser . . . . .  
Pett . . . . . .  
Protein . . . . .  
Asche . . . . .  
Kali . . . . . .  
Natron . . . . .  
Kalk . . . . . .  
Magnesia . . . .  
Sesquioxyde . . .  
Phosphorsaure . . 
Kieselsiiure . . .  
[n der frischen 
Substanr 
Proc. 
46,GO 
21,76 
5,83 
1,299 
0,145 
0,344 
0,088 
0.022 
0,179 
0,121 
2,25 
In der Trocken- 
substanr 
Proc. 
- 
40,71 
10,93 
4,521 
2,432 
0,271 
0,644 
0,164 
0,041 
0,335 
0,227 
A n  a1 y s e d e r  P r e  s s r ii c k s  t l n d e .  
Wasser . . . . .  
Fet t  . . . . . .  
Protein . . . . .  
Asche . . . . .  
Knli . . . . . .  
Natron . . . . .  
Kalk.  . . . . .  
Magnesia . . . .  
Sesquioxyde . . .  
Phosphorsgure . . 
Kieselsiiure . . .  
:n der frischer 
Substanz 
Proc. 
27,51 
12,69 
5,38 
0,98 
0,295 
0,056 
0,206 
0,027 
0,OiO 
0,068 
0,100 
n der Trocken- 
substauz 
Proc. 
- 
17,51 
7,43 
1,35 
0,408 
0,078 
0,285 
0:038 
0,097 
0,137 
0,094 
A n a l y s e  d e s  F r u c h t w a s s e r s  d e r  Ol iven  
(agua  rupa).  
Specifisches Gewicht . . 1,015 
Wasser . . . . . . .  96,03 Pmc. 
Trockenextract . . . .  4,97 . 
Fett . . . . . . . .  0,095 . 
Asche . . . . . . .  0,604 . 
Knli . . . . . . . .  0,354 . 
Natron . . . . . . .  0,032 . 
Kalk. . . . . . . .  0,034 . 
Magnesia . . . . . .  0,017 . 
Phosphorsaure . . . .  0,063 . 
Protein. . . . . . .  0,137 . 
Sesquioxyde . . . . .  0,004 . 
Kieselsiiure . . . . .  0,004 . 
Eine Vergleichung der gefuudenen Werthe 
zeigt, dass die Olivenpresslinge sowohl als 
Futtermittel als auch als Dunger nur von 
untergeordnetem Werthe sind. Im Vergleich 
zu den Oliven sind sie um 25 Proc. iirmer 
an stickstoffhaltigen Substanzen und urn 
75  Proc. an Aschenbestandtheilen, deren ein- 
zelne Componenten j e  nach Liislichkeit ver- 
schieden an diesem Verluste betheiligt sind, 
so die Kalisalze starker als die phosphor- 
sauren Salze. Die Resultate der Analyse 
des Fruchtwassers, welches bei der Pressung 
der Oliven abliiuft, geben die Illustration zu 
dem Gesagten und lassen die Nothwendigkeit 
erkennen, dieses Nebenproduct nutzbar zu 
machen, was bisher nur von wenigen intelli- 
genteren Landwirthen geschieht. 
Giebt man es zu den comprimirten Press- 
lingen, so wird deren Zusammensetzung sich 
mehr der der Oliven niihern, wodurch sie 
sowohl als Futter- als auch als Diingemittel 
an Werth gewinnen, ganz abgesehen vou der 
besseren Conservirung und sich daraus er- 
gebendem geringeren Verlust an nutzbaren 
Substanzen. 
Beitrag zur Kenntniss der Fabrikation 
der Essigsaure und des Acetons, 
sowie von Briketts ans Holzkohlen. 
Von Ingenieur F. A. Biihler. 
Im Anschluss an die in Heft 7 dieser 
Zeitschrift gegebene Ubersicht iiber das 
Gebiet der modernen Holzverkohlung ist  es 
vielleicht nicht unangebracht, noch Einiges 
iiber die Verarbeitung der erzielten Roh- 
producte zu bringen. Der essigsaure Kalk 
wird entweder auf Essigslure oder Aceton 
verarbeitet ; der rohe Holzgeist, welchen das 
Dreiblasensystem in  verdunntem und stark 
verunreinigtem Zustand liefert, bedarf nur  
einer Concentration in Rectificirapparaten 
unter Beifiigung geeigneter Reagentien, wobei 
die anhaftenden Theeriile durch Verdunnen 
rnit Wasser ausgeschieden werden. Die Ge- 
winnung der Essigslure erfolgt gewohnlich 
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